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Lina Hartono, NRP 6103015053. Planning 80 Mesh Corn Flour 
Processing with a Production Capacity of 500 Kg Corn Flour 
Per Day. 
Under the Guidance : Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
ABSTRACT 
Corn has a good composition and nutritional content and the 
yield is quite high in Indonesia, especially in Tuban, East Java, 
which is around 507 ton corn or 608,4 ton corn seed so that it has 
the prospect of being used as industrial raw material. One of the 
diversifications of corn processed food is corn flour aimed at 
increasing the added value of corn, and can increase corn 
consumption for food.  
Corn flour is a fine grain from dried crushed corn which can 
use in various other food ingredients is very broad and dominates 
wheat flour. Production of corn flour, especially 80 mesh corn flour, 
is expected to meet the need for corn flour for factories that produce 
corn noodles and ice cream wafers. The production unit that will be 
planned at the corn flour mill is 500 kg / day (1 pack = 2 kg) with 
the name is UD. TEJA. The aspects to be analyzed are technical and 
economic feasibility tests. 
Production unit planned at the plant with production capacity 
of 500 kg per day was said to be technically feasible because the 
human resources supported by a qualified, experienced, and 
competent in their field, as well as the availability of equipment (one 
of them is 80 mesh milling machine with 80 filters every 1,8 inch) 
and utilities in a number of conditions were adequate and also 
support the feasibility of the quality control unit were technically 
factory. Production unit was planned to be economically feasible 
because it had a total cost of the Production unit(TPC)for Rp 
11.880.947.499,51 costs with expenses amounting to Rp 
16.000/wrap of corn-mills and total selling cost per year is Rp 
13.754.400.000,00. 
Key words : corn flour, corn seed, Tuban
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Lina Hartono, NRP 6103015053. Perencanaan Pabrik Pengolahan 
Tepung Jagung 80 mesh Dengan Kapasitas Produksi 500 Kg 
Tepung Jagung Per Hari. 
Dibawah bimbingan : Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
ABSTRAK 
Jagung memiliki komposisi dan kamdungan nutrisi yang baik 
dan hasil panennya cukup tinggi di Indonesia terutama di Tuban, 
Jawa Timur yaitu sekitar 507 ton jagung atau sekitar 608,4 ton biji 
jagung kering sehingga memiliki prospek untuk dijadikan sebagai 
bahan baku industri. Diversifikasi pangan olahan jagung salah 
satunya tepung jagung bertujuan untuk meningkatkan nilai tambah 
dari jagung, dan dapat meningkatkan konsumsi jagung untuk pangan. 
Tepung jagung merupakan butiran halus yang berasal dari 
jagung kering yang dihancurkan dan dapat digunakan pada bahan 
pangan lain secara luas dan mendominasi tepung terigu. Produksi 
tepung jagung khususnya tepung jagung 80 mesh diharapkan dapat 
memenuhi kebutuhan akan tepung jagung bagi pabrik yang 
memproduksi mie jagung dan wafer es krim. Unit produksi yang 
akan direncanakan pada pabrik tepung jagung yaitu 500 kg/hari (1 
bungkus = 2 kg) dengan nama UD. TEJA. Aspek yang akan 
dianalisa adalah uji kelayakan secara teknis maupun ekonomis. 
Unit produksi yang direncanakan pada pabrik tepung jagung 
dengan kapasitas produksi 500 kg/hari dikatakan layak secara teknis 
karena didukung sumber daya manusia yang berkualifikasi, 
berpengalaman, dan kompeten di bidangnya, tersedianya peralatan 
(salah satunya mesin milling 80 mesh dengan 80 buah lubang 
saringan setiap 1,8 inchi) dan utilitas dalam jumlah dan kondisi yang 
memadai juga turut mendukung kelayakan unit pengawasan mutu 
pabrik secara teknis. Unit produksi yang direncanakan juga layak 
secara ekonomis karena memiliki total biaya unit prduksi (TPC) 
sebesar Rp 11.880.947.499,51 dengan harga sebesar Rp 
16.000/bungkus tepung jagung dan total pendapatan pertahun 
sebesar Rp 13.754.400.000,00. 
Kata kunci : tepung jagung, biji jagung, Tuban
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